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Globaalin väestönkasvun nopeutuessa ja ilmastonmuutoksen edetessä kysymys 
ruokahävikistä on entistä ajankohtaisempi. Ruokapalvelut Suomessa tuottavat 
ruokahävikkiä noin 140 000 tonnia vuodessa. Yksin ravintoloiden ruoasta hävikkiin menee 
arviolta jopa viidennes, mikä tarkoittaa, että ostoihin käytetystä rahasta viidesosa päätyy 
roskiin. (Rekola 2015, 41–42.)
Opinnäytetyön tarkoitus oli seurata ruokahävikkiä. Seurannan lisäksi täytyi myös kehitellä 
keinoja ruokahävikin vähentämiseen. Atria Suomi Oy:n ruokahävikin seuranta toteutettiin 
kahdessa eri henkilöstöravintolassa, Ruokatehtaan- ja Siipikarjan henkilöstöravintoloissa. 
Seuranta tehtiin sekä lounas- että päivällisaikaan kahdesti päivässä viiden päivän ajan 
viikoilla 40 ja 45. Seurannan tulokset kirjattiin ylös taulukkoon gramman tarkkuudella. 
Ruokahävikkiä mitattiin valmistus-, tarjoilu- ja lautashävikistä. Seuranta toteutettiin siten, 
etteivät asiakkaat tienneet asiasta mitään, jotta tuloksista saatiin mahdollisimman 
todenmukaiset ja keskenään vertailukelpoiset.
Ruokahävikin seurannasta saadut tulokset heittelivät eri päivinä, koska asiakasmäärät 
vaihtelivat ja asiakkaat söivät vaihtelevasti. Tuloksista kävi ilmi, että varsinkin Siipikarjan 
henkilöstöravintolassa tarjoiluhävikkiin täytyy alkaa kiinnittää huomiota. Erityisesti viikon 
45 päivällisen yhteen laskettujen punnitusten tulokset Siipikarjan henkilöstöravintolassa 
olivat yli kolme kertaa suuremmat kuin Ruokatehtaan henkilöstöravintolassa. 
Ruokatehtaan henkilöstöravintolassa taas huomiota kannattaa kiinnittää 
valmistushävikkiin ja sen vähentämiseen. Asiakkaiden informointi aiheesta voisi 
mahdollisesti vähentää ruokahävikin syntyä jonkin verran. 
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As the global growth of population accelerates and climate change proceeds the question 
of food waste is even more topical. The food industry produces about 140 000 tons of 
food waste in Finland per year. Approximately fifth of all food from restaurants alone will 
go to waste. This means that fifth of the money that has been spent on purchasing the 
food ends up in refuse. (Rekola 2015, 41–42.) 
The purpose of the thesis was to keep track of food waste. In addition to the monitoring 
there was also a need to develop ways to reduce the food waste. The monitoring of the 
food waste in Atria Finland LLC was carried out in two different staff restaurants of the 
Food and Poultry factory. The monitoring of the food waste was executed at lunch and 
dinner time, twice a day, for five days during the weeks 40 and 45. The results were 
logged to the monitoring charts with the accuracy of grams. The food waste was 
measured from the manufacturing waste, serving waste and from the plate waste. The 
monitoring was carried out so that the customers did not know anything about it. This 
way the results were as truthful as possible and comparable with each other.
The results that were obtained during the monitoring of the food waste varied during 
different days because the amounts of customers varied daily and the customers ate 
variably. It turned out that particularly in the staff restaurant of the Poultry factory 
attention has to be paid to the service waste. Especially during the week 45 the total food 
waste of the Poultry factory was over three times higher than the waste of the Food 
factory. In the staff restaurant of the Food factory attention should be directed to the food
manufacturing waste and to the means to reduce it. Informing customers about the issue 
might slightly reduce the amount of the food waste. 
Keywords: Food waste, staff restaurant, monitoring
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1 JOHDANTO
Suomalaiset  tuottavat  vuodessa  ruokahävikkiä  noin  60  kiloa  henkilöä  kohden.
Kaatopaikoille  päätyvän  ruoan  arvo  on  peräti  500  miljoonaa  euroa  vuodessa.
Kokonaishävikkimäärästä  ruokapalvelut  tuottavat  vuosittain  140  000  tonnia
ruokajätettä.  Ravintoloiden  ruoasta  hävikkiin  menee  arviolta  viidesosa,  mikä
tarkoittaa sitä, että jopa 20 prosenttia ostoihin käytetystä rahasta päätyy roskiin.
(Lampén 2015, 30.) Rekolan (2015, 41) mukaan maailmanlaajuisen ruokahävikin
rahallisen arvon on arvioitu olevan 750 miljardia dollaria. 
Atrian  henkilöstöravintoloissa  ruokamenekkiä  seurataan  ruokalistaseurannalla,
mutta  ruokailusta  syntyvää  hävikkiä  ei  ole  aiemmin  tutkittu.  Tutkimustiedon
puutteen  vuoksi  ruokahävikin  määrää  ja  sen  syntymisen  syitä  haluttiin  tutkia
paremmin. Aihe sekä työ olivat Atria Oyj:lle ajankohtaisia ja tärkeitä. Tutkimuksen
tarkoituksena on vähentää ruokahävikin määrää jatkossa.
Ruokahävikkiä mitataan opinnäytetyön myötä valmistus-, tarjoilu- ja lautashävikin
osalta kahdesti päivässä, niin lounaalla kuin päivälliselläkin. Välipaloilta syntynyttä
hävikkiä  kirjataan  myös  lomakkeisiin.  Ruokahävikki  punnitaan  ja  kirjataan
taulukkoon kahdesti päivässä. Seuranta tapahtuu kahdessa Atrian eri kohteessa,
Ruokatehtaan sekä Siipikarjan henkilöstöravintoloissa. Punnitus tapahtuu viikoilla
40 ja 45 arkipäivisin. Nämä viikot ovat valittu tutkimukseen, koska silloin ruokalistat
ovat mahdollisimman samanlaiset. Tämä edesauttaa tulosten vertailukelpoisuutta.
Henkilöstöravintoloiden  asiakkaille  ei  kerrota  hävikkiseurannasta  mitään,  että
tuloksista tulisi mahdollisimman objektiiviset ja totuudenmukaiset. 
Ruokahävikkiä  käydään  omakohtaisesti  punnitsemassa  Siipikarjan
henkilöstöravintolassa.  Ruokatehtaan  puolella  punnitukset  hoidetaan
henkilöstöravintolan  oman  henkilökunnan  toimesta.  Osallistumalla
henkilökohtaisesti  punnitukseen  saadaan  tilanteesta  mahdollisimman  kattava
kuva, ja näin pystytään myös havainnoimaan syitä ruokahävikin vaihteluille. 
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2 RUOKAHÄVIKKI AMMATTIKEITTIÖSSÄ
2.1 Ruokahävikki ruokaketjussa ja sen tuomat haitat
Suomalaisilla ruoan osuus syntyvästä ympäristökuormasta on erityisen suuri. Noin
kolmasosa  kaikesta  kulutuksesta  syntyvistä  ympäristövaikutuksista  aiheutuu
ruoasta.  Merkittävin  ympäristövaikutus  ruoan  tuotannossa  on  rehevöityminen.
Ruoan ilmastovaikutukset ovat keskimäärin samaa suuruusluokkaa asumisen ja
liikkumisen  vaikutusten  kanssa.  Kun  elintarvikkeita  jalostetaan,  syntyy  suuria
määriä sivutuotteita ja jätteitä. Eloperäisiä jätteitä ja sivutuotteita voidaan kuitenkin
useimmiten  hyödyntää  muun  muassa  biopolttoaineena,  rehuna  ja
maanparannusaineena.  Ruoan  kuljettamisen  osuus  tuotantoketjun
ympäristövaikutusten  kokonaisuudesta  on  melko  pieni,  useimmissa
elintarvikeketjuissa  suuruusluokaltaan  noin  yhdestä  kuuteen  prosenttia.
Ruoantuotannon keskittyminen ja siirtyminen halvan työvoiman maihin on lisännyt
ruoan kuljetuksia huomattavasti. Raaka-aineita kuljetetaan yhä pidempiä matkoja,
jolloin liikenteen päästöjen vähentymisen hyödyt menetetään. (Ruoan jalostuksen
ja kuljetuksen vaikutukset, [viitattu 6.1.2016].)
Ruoan tuottaminen vaikuttaa väistämättä jollain tapaa ympäristöön. Jo pelkästään
kotitalouksista vuosittain syntyvän roskiin päätyvän ruokajätteen päästöt vastaavat
100 000 auton ilmastovaikutusta. Koko elintarvikeketjun, joka pitää siis sisällään
kotitaloudet,  teollisuuden  sekä  kaupan  ja  ravitsemuspalvelut,  yhteenlaskettu
ruokahävikki  on  noin  335–460  miljoonaa  kiloa  vuodessa.  Ympäristön  lisäksi
huomioon  on  otettava  muun  muassa  väestönkasvu.  YK:n  ympäristöohjelman
arvion mukaan noin kolmannes maailmassa tuotetusta ruoasta ei  löydä tietään
ihmisen  ravinnoksi.  Mikäli  jopa  puolet  maailman  hukkaan  heitetystä  ruoasta
saataisiin  tuotua  aliravittujen  ihmisten  lautasille,  saataisiin  maailman
aliravitsemusongelma  poistettua.  Tämä  tarkoittaa  805  miljoonan  ihmisen
ruokkimista.  Suomessakin  kaatopaikalle  päätyy  vuosittain  noin  500  miljoonan
euron arvosta ruokaa. (Ruokahävikki Suomessa, [viitattu 18.11.2015].)
Koko Euroopan unionin osalta vuosittainen ruokahävikkimäärä on 100 miljoonaa
tonnia vuodessa. Jos asialla ei tehdä mitään, voi vastaavat luvut vuoteen 2020
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mennessä olla jopa yli 120 miljoonaa tonnia vuodessa. (Food safety: Food Waste,
[viitattu 30.12.2015].) Parlamentti haluaisi saada kuriin ruokajätteen määrää EU-
alueella,  jossa  heitetään  hukkaan  suuria  määriä  täysin  syömäkelpoista  ruokaa
jokaisessa  elintarvikeketjun  vaiheessa,  kuten  alkutuotannossa,  jalostuksessa,
ruokapalveluissa,  vähittäiskaupassa  sekä  yksittäisten  kuluttajien  toimesta.
Euroopan  parlamentin  päätöslauselmassa  on  todettu,  että  julkisia  hankintoja
koskevia  säännöksiä  pitäisi  uudistaa  siten,  että  ne  suosisivat  paikallisia  raaka-
aineita käyttäviä ja vastuullisesti toimivia pitopalveluita, jotka antavat ja toimittavat
käyttämättä jääneen ruoan maksutta sitä tarvitseville.  Etenkin julkisten laitosten
pitäisi  vaalia  tällaisia  käytäntöjä  ja  pitopalveluja.  (EU:ssa  halutaan  vähentää
ruokajätettä, [viitattu 6.1.2016].)
Yksittäisen kuluttajan kohdalla suurin merkitys ympäristölle on poisheitetyn ruoan
määrällä sekä sillä, minkä verran ruokavalio pitää sisällään eläinperäisiä tuotteita.
Ympäristösyiden lisäksi niin ikään uudet ravitsemussuositukset puoltavat punaisen
lihan maltillista käyttöä. Asiakkaita tulee myös rohkaista lisäämään kasvikunnan
tuotteiden käyttöä, minimoida ruoasta syntyvää hävikkiä sekä suosimaan luomu-
ja  lähiruokaa.  Asiakkaiden  valinnoilla  on  huomattava  vaikutus  niin  ihmisten,
eläinten  kuin  ympäristönkin  hyvinvointiin.  (Eettinen  kuluttaminen,  [viitattu
12.11.2015].)
2.2 Ruokahävikki ravitsemispalveluissa
Ruokahävikillä  tarkoitetaan erilaisia  poisheitettäviä  ruokia,  jotka ovat  alun  perin
tarkoitettu  syötäviksi.  Ruokahävikkiä  ovat  siis  kaikki  roskiin  heitettävät
elintarvikkeet, jotka ajoissa käytettyinä tai toisella tavalla käsiteltyinä ja säilytettynä
olisi  voitu  syödä.  Hävikkiä  ovat  esimerkiksi  pilaantuneet  tai  nahistuneet
vihannekset,  kuivuneet  tai  homeiset  leivät,  lautastähteet  sekä  ruokailusta
ylijääneet ruoat, joita ei aiota enää syödä. (Silvennoinen ym. 2012, 58.)
Ammattikeittiöihin kuuluvat sekä yksityiset että julkiset keittiöt. Yksityisen sektorin
piiriin  kuuluvat  henkilöstöravintolat,  á  la  carte  ravintolat,  kahvilat,
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pikaruokaravintolat ja huoltoasemat. Julkisen sektorin piiriin taas kuuluvat koulut,
päiväkodit,  sairaalat  ja  palvelukodit.  (Ruokapalvelut  osana  kulutusta,  [viitattu
12.12.2015].)  Ammattikeittiöt  valmistavat  Suomessa  noin  810  miljoonaa  ruoka-
annosta  vuodessa,  mikä  tekee  noin  2,2  miljoonaa  ateriaa  päivässä.  Näistä  yli
puolet  valmistetaan  julkisissa  keittiöissä,  kuten  vanhainkodeissa,  kouluissa  ja
sairaaloissa.  Kolmasosa  valmistetaan  ravintoloissa  sekä  kahviloissa.  Alle
kymmenesosa aterioista  valmistetaan henkilöstöravintoloissa.  Noin  joka kolmas
suomalainen  käyttää  päivittäin  erilaisia  ateriapalveluja.  Suomalaisista
työssäkäyvistä  lähes  puolet  syö  ammattikeittiön  valmistamaa  ruokaa.
(Ruokapalvelut osana kulutusta, [viitattu 12.12.2015].) 
Tuotannon  jokaisessa  vaiheessa  syntyy  ruokahävikkiä.  Hävikkiä  syntyy  niin
elintarviketeollisuudessa, ruokapalvelujen tuottajien toimesta, kotitalouksissa kuin
ruokakaupoissakin. (Silvennoinen ym. 2012, 13.) Suomessa ravitsemispalveluissa
syntyy  vuosittain  ruokahävikkiä  yhteensä  75–85  miljoonaa  kiloa,  josta  julkisen
ravitsemuspuolen  osuus  on  huomattava  noin  50–57  miljoonaa  kiloa.
(Joukkoruokailu  ja  hävikki,  [viitattu  16.11.2015].)  Ruoan  ympäristövaikutuksista
puhutaan  yhä  enemmän  ja  enemmän.  Ammattikeittiöiden  tulee  panostaa
ympäristövastuullisuuteen  ja  yrittää  tuoda  asiaa  esille  myös  markkinoinnissa.
Monen eri kaupungin strategiaan onkin jo kirjattu ympäristöasioiden huomioiminen
myös ruokapalvelussa ja hankinnoissa. (Ruokapalvelut  osana kulutusta, [viitattu
12.12.2015].)  Suomen  Kuluttajaliitto  on  järjestänyt  nyt  jo  kolmatta  kertaa
valtakunnallisen  Hävikkiviikon.  Kampanjan  tarkoituksena  on  huomioida
ruokahävikkiä ja kannustaa vähentämään sitä niin tuotannon kuin kulutuksenkin
jokaisissa eri vaiheissa. Viime vuonna Kuluttajaliitto sai yli 80 kumppania eri aloilta
viestimään ruokahävikin vähentämisestä. (Hävikkiviikko 2014, [viitattu 1.12.2015].)
2.2.1 Valmistushävikki
Silvennoisen  ym.  (2012,17)  mukaan  valmistushävikki  syntyy,  kun  ruokaa
valmistetaan liikaa. Valmistushävikkiä tulee myös, kun keittiön tuotekierto ei toimi
tai reseptejä ei ymmärretä oikein.
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Jopa neljäsosa henkilöstö- ja opiskelijaravintoloissa tarjottavasta ruoasta päätyy
hävikiksi,  josta  noin  neljä  prosenttia  on  valmistushävikkiä.  Foodspill–hankkeen
tutkimuksen tulosten mukaan henkilöstöravintoloiden osa-alue tuottaa vuodessa
yhteensä noin 14–16 miljoonaa kiloa ruokajätettä. (Silvennoinen ym. 2012, 31.)
Esimerkiksi esivalmistuksesta syntyvät valmistushävikit, kuten joidenkin kasvisten
naatit  ja  kantit,  voidaan  käyttää  jossain  muussa  muodossa,  kuten  kuivattuina,
kasviskeittopohjissa tai friteerattuina chipseinä. (Lampén 2015, 30.)
2.2.2 Tarjoiluhävikki
Silvennoisen ym.  (2012,19)  mukaan tarjoiluhävikiksi  lasketaan kaikki  se  ruoka,
joka  ei  päädy  asiakkaan  lautaselle  asti,  vaikka  se  on  ollut  jo  tarjolla.
Tarjoiluhävikkiä  syntyy  eniten.  Sitä  tulee  etenkin  henkilöstöravintoiloissa  sekä
kouluissa, joissa on käytössä linjastoruokailu. Ruoan menekkimäärän ennakointi ja
ennakoinnin  vaikeus  ovat  suurimpia  syitä  tarjoiluhävikin  paljouteen.
(Ravintolaruuasta viidesosa päätyy jätteeksi, [viitattu 29.10.2015].) 
Asiakastyytyväisyyden  ylläpito  vaikuttaa  etenkin  tarjoiluhävikin  määrään,  koska
ruoan  ei  haluta  loppuvan  kesken  ja  linjastojen  tulee  näyttää  mahdollisimman
houkuttelevilta  ruokailun  päättymiseen  asti.  Näihin  ongelmiin  voidaan  vaikuttaa
muun muassa tutustumalla asiakaskuntaan mahdollisimman hyvin ja ylläpitämällä
jatkuva vuorovaikutus asiakkaiden kanssa. Tärkeää on myös ruoanvalmistuksen ja
esillepanon  jaksottaminen.  Ruokahävikin  hallinnassa  auttavat  myös
ruokalistasuunnittelu  ja  oikeiden  annoskokojen  käyttäminen.  (Silvennoinen  ym.
2012, 35.)
2.2.3 Lautashävikki
Silvennoisen  ym.  (2012,17)  mukaan  lautashävikkiä  on  kaikki  alun  perin
syömäkelpoinen ruoka, jota asiakkaan lautaselta jää. Asiakkaiden lautastähteiksi
päätyy noin neljästä kahdeksaan prosenttia ruuasta ravintolan tyypistä riippuen.
Vuonna 2010 tehdyssä MTT:n Foodspill – hankkeen mukaan lautastähteen määrä
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vaihteli varsin paljon tutkimuksessa erityyppisten ravitsemuspalveluiden välillä ja
esimerkiksi  sairaaloissa  syntyi  enemmän  lautashävikkiä  kuin  kahviloissa.
(Ravintolaruuasta viidesosa päätyy jätteeksi, [viitattu 29.10.2015].)
Liian  suuret  annokset  ovat  iso  syy  jäteastioiden täyttymiseen.  Olisikin  parempi
keino  rohkaista  asiakkaita  hakemaan  lisää  ruokaa,  kuin  ottaa  sitä  liikaa.
Buffettyylisessä ruokailussa yksinkertaisin keino vähentää syntyvää hävikkiä  on
pienempien lautasten käyttö. Myös oikeanlaisella ruoka-ainesten ryhmittelemisellä
buffetissa voidaan ehkäistä syntyvän hävikin määrää. (Lampén 2015, 31.)
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3 RUOKAHÄVIKIN SEURANTA JA MINIMOINTI
3.1 Seuranta ammattikeittiössä
Lampénin  mukaan  ensimmäinen  askel  hävikin  vähentämiseen  on  ongelman
tiedostaminen.  Esimerkiksi  Unilever  Food  solutionsin  kehittämässä
hävikinvähennysohjelmassa  keittiöille  hankitaan  kaikille  hävikkityypeille  omat
jäteastiat,  joista  hävikkityypin  määrä  punnitaan  ja  kirjataan  ylös
seurantalomakkeeseen.  Sen  jälkeen  seuranta  toistetaan  pari  kertaa  ja  jaetaan
asiakasmäärällä,  jotta  tuloksista  saadaan vertailukelpoisia.  (Lampén 2015,  30.)
Olisi  hyvä  asettaa  omalle  keittiölle  konkreettiset  tavoitteet  ruokahävikin
vähentämiseksi  ja pyrkiä myös saavuttamaan ne. Tähän voi  osallistuttaa myös
henkilökunnan ja katsoa, että kaikki  ovat  omaksuneet  kunnolliset  työtavat.  (Älä
heitä ruokaa roskiin, [viitattu 21.12.2015].)
3.2 Ruokahävikin vähentäminen ammattikeittiössä
Silvennoisen  ym.  (2012,50)  mukaan  ravintoloissa  syntyy  ruokahävikkiä  niin
keittiössä  kuin  ruoan  valmistuksenkin  yhteydessä.  Hävikkiä  syntyy  myös
asiakkaiden  lautastähteenä  sekä  muun  muassa  silloin,  kun  arvioidaan  väärin
ruoan menekkiä.  Keittiössä hävikkiä  syntyy  silloin,  kun reseptejä  ei  ymmärretä
kunnolla, tuotekierto ei toimi tai ruokaa valmistetaan liikaa. Ravitsemispalveluissa
hävikin hallinta on kokonaisvaltainen asia, joka koostuu monista eri organisaation
tasoilla  ja  vaiheissa  tehtävistä  toiminnoista  ja  päätöksistä.  Hävikin  hallinnassa
tärkeimmiksi nousevat arjen esimiestyö, työntekijöiden ammattitaito ja toiminnan
johtamisjärjestelmä. Nämä pitävät sisällään ruokalistojen suunnittelun ja hallinnan,
reseptiikan,  todellisten  annoskokojen  seurannan  ja  syntyvän  hävikin
dokumentoinnin. (Silvennoinen ym. 2012, 39.)
Myös  esimiestyöllä  on  katsottu  olevan  vaikutusta  ravintoloissa  syntyvään
ruokahävikkiin.  Esimiestyö  yhdistyy  läheisesti  muihin  ruokahävikkiin  vaikuttaviin
tekijöihin kuten johtamisjärjestelmään ja ammattitaitoon. Esimiesten tulee kehittää
työntekijöidensä  ammattitaitoa  sekä  johtaa  keittiötä  ja  sen  toimintaa  käyttäen
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apunaan johtamisjärjestelmää.  Järjestelmällinen esimiestyö  näkyy myös  turhien
poissaolojen  puuttumisessa  sekä  työntekijöiden  vähäisessä  vaihtuvuudessa.
Työyhteisö  tarvitsee  silloin  vähemmän  sijaisia,  mikä  tarkoittaa,  että
perehdyttämiseen  ja  opastamiseen  menee  vähemmän  aikaa  ja  resursseja.
Ammattitaidoltaan kokemattomat ja epäpätevät sijaiset lisäävät ruoanvalmistuksen
yhteydessä  sattuvien  virheiden  riskiä  ja  näin  myös  ruokahävikin  määrää.
Epäpätevä työntekijä tekee herkemmin virheitä ruoanvalmistuksessa, mikä johtaa
yleensä  ruoan  poisheittämiseen.  Tällaisia  virheitä  ovat  esimerkiksi  väärät
tilausmäärät,  ruoan  liikavalmistus,  toimimaton  tuotekierto  tai  ruoan  väärä
kypsyysaste. Virheet voivat myös johtua väärin tulkitusta reseptistä.
 Ruoanvalmistuksen jaksottaminen ja vaiheittainen ruoanvalmistus vaativat kykyä
ennakoida ja arvioida eri tilanteita. Ammattitaito ja osaaminen tarkoittavat myös
työntekijöiden  halukkuutta  kantaa  vastuuta  annetuissa  työtehtävissä,  kykyä
käyttää  ”maalaisjärkeä”  sekä  ottaa  oppia  virheistään.  Osaksi  ammattitaitoa
lasketaan  myös  sopivien  ruokamäärien  arvioiminen  ja  tilaaminen  etenkin
sellaisissa yrityksissä, joissa ruoka valmistetaan yhdessä pisteessä ja tarjoillaan
muissa.   Ruokahävikkiä  syntyy  usein,  kun  ruokaa  tilataan  keskuskeittiöltä
varmuuden vuoksi  enemmän kuin  on  tarpeen.  Hävikin  ehkäisemisen oleellinen
tekijä on siis optimaalisten ruokamäärien tilaaminen. (Silvennoinen ym. 2012, 46.)
Ruokahävikin syntymiseen vaikuttaa myös ruoan tarjontatapa. Linjastoruokailussa
suurin  hävikkimäärä  syntyi  Foodspill  –  tutkimuksen  mukaan  linjastotyyppisestä
ruokailusta. Tämä siksi, että kukaan ei osaa ennustaa tulevaa ruoan menekkiä ja
lainsäädännöstä,  joka  asettaa  tiukat  rajat  lämpöhauteissa oleville  ruoille  niiden
säilyttämiseen  ja  uudelleen  käyttöön.  Suurin  osa  annoksista  kuitenkin
linjastoruokailussa kootaan itse Suomessa, eli asiakas saa itse ottaa lautaselleen
niin paljon kuin jaksaa syödä, mikä taas johtaa siihen, ettei lautashävikkiä voida
oikein estää mitenkään. (Silvennoinen ym. 2012, 30.)
Valmistushävikki  henkilöstöravintolassa.  Foodspill  –  tutkimuksessa  tuloksia
lukemalla  käy  ilmi,  että  ruoan  valmistuksen  yhteydessä  syntyvää  hävikkiä  tuli
vähiten.  Valmistushävikkiin  vaikutti  myös  käytettävien  raaka-aineiden  laatu  ja
myytävät  eräkoot.  Esimerkiksi  valmisleivät  verrattuna  tuoreisiin  leipiin  lensivät
helpommin roskiin kuin tuoreet leivät. Eräkokoihin vaikuttivat taas se, ettei kaikkia
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tuotteita ole ostettavissa sopivissa ja riittävän pienissä erissä. Tällöin ylijääneet
raaka-aineet jäävät helposti pilaantumaan kaappeihin, jos niitä ei voida hyödyntää
muiden ruokien teossa. (Silvennoinen ym. 2012, 34, 45.)
Tarjoiluhävikki henkilöstöravintolassa. Foodspill – tutkimuksessa kävi ilmi, että
erityisesti  esimiestyöllä  on  merkitystä  tarjoiluhävikin  syntymiseen.  Esimieheltä
vaaditaan kykyä kannustaa, motivoida ja ohjeistaa henkilökuntaa tekemään työnsä
mahdollisimman  hyvin  ja  ammattitaitoisesti.  On  tärkeää  ruokahävikin  hallinnan
kannalta,  että  ammattitaitoiset  ihmiset  ovat  tekemässä  heille  sopivia  töitä.
(Silvennoinen ym. 2012, 46.) 
Lautashävikki  henkilöstöravintolassa. Kun  lautashävikkiä  syntyy  paljon,  on
kiinnitettävä  huomiota  annoskokoihin.  Ylisuuret  annokset  ovat  varmin  keino
jäteastioiden täyttymiseen. Jos tarve vaatii, voidaan ruokaa rohkaista hakemaan
lisää.  Valitettavasti  useimmiten  kylläisyyden  tunne  tulee  viiveellä.  Noutopöytä
-tyylisessä ruokailussa yksinkertaisin keino ruokahävikin vähentämiseen on ottaa
käyttöön pienemmät lautaset. Myös ruoan oikeanlainen ryhmittely buffetissa voi
mahdollisesti vähentää lautaselle otettavan ylimääräisen ruoan määrää. (Lampén
2015, 31.)
3.3 Hävikin minimoinnin haasteet ammattikeittiössä
Suurin  haaste  ruokahävikin  minimoinnissa  ammattikeittiössä  on  ruokailijoiden
määrän arviointi. Tämän johdosta myös ruokalistan suunnittelu vaikeutuu. Toinen
haaste  syntyy  asiakastyytyväisyyden  ylläpidosta.  Ruoan  riittävyys  pyritään
varmistamaan  sekä  linjastoa  pyritään  pitämään  mahdollisimman  houkuttelevan
näköisenä  ruokailun  loppuun  saakka.  Tämä  vaikuttaa  merkittävästi  etenkin
tarjoiluhävikin  määrään.  Näihin  ongelmiin  voidaan  vaikuttaa  muun  muassa
tutustumalla  asiakaskuntaan  mahdollisimman  hyvin,  ja  ylläpitämällä  jatkuva
vuorovaikutus  asiakkaiden  kanssa.  Tärkeää  on  myös  ruoanvalmistuksen  ja
esillepanon  jaksottaminen.  Ruokahävikin  hallinnassa  auttavat  myös
ruokalistasuunnittelu  ja  oikeiden  annoskokojen  käyttäminen.  Säännöllisellä
seurannalla ja mittauksella voidaan ruokahävikin määrissä tapahtuvia muutoksia
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havainnoida, ja näin löytää eniten tarkkailua vaativat kohdat omassa ravintolassa.
(Silvennoinen ym. 2012, 35.)
Tärkeimmäksi  asiaksi  ruokahävikin  hallinnassa  ravitsemispalveluissa  nousevat
ennen  kaikkea  työntekijöiden  ammattitaito,  hyvä  esimiestyö  ja  toiminnan
johtamisjärjestelmä.   Esimiesasemassa  olevien  tulee  opastaa  ja  tukea
henkilökuntaa  tekemään  työnsä  mahdollisimman  hyvin,  sekä  johtaa
johtamisjärjestelmän avulla keittiön työntekoa. Osaaminen ja ammattitaito luovat
lopulta  perustan  ruoan  valmistukseen  ja  se  on  siten  oleellisinta  ruokahävikin
synnyn ehkäisyssä. (Silvennoinen ym. 2012, 39.)
3.4 Ruokalistasuunnittelu ja tuotannonohjaus
Perusteellinen  ruokalistasuunnittelu  on  ruokapalvelujen  toiminnan  kivijalka.
Ruokalista  osoittaa  keittiöllä  mitä  milloinkin  tehdään ja  samalla  se  toimii  myös
tärkeänä viestijänä asiakkaille. Ruokalistasuunnittelusta alkaa ravitsemuksellisen
laadun  toteutuminen.  Oleellisimpina  osina  ruokalistasuunnittelussa  ovat
asiakaslähtöisyys  ja  asiakasryhmän ravitsemussuositusten tunteminen,  hyvät  ja
terveelliset raaka-aineet, oikeat ruoanvalmistustavat sekä toimiva ruokalistakierto.
(Ravitsemuspassi, [viitattu 6.11.2015].)
Ruokalista on kaikkein järkevintä suunnitella riittävän pitkäksi aikaa, että tarjontaan
saadaan  vaihtelua.  Yleisin  kiertoaika  ruokalistalla  on  vähintään  kuusi  viikkoa.
Ruokalistasuunnittelussa  tulee  myös  huomioida  vuodenajat  ja  juhlapyhät.
Juhlapyhinä  ruoka  voi  poiketa  hieman  normaalista.  (Ravitsemuspassi,[viitattu
6.11.2015].)
Kun  ruokalistasuunnittelussa  otetaan  huomioon  myös  ympäristövastuullisuus,
täytyy  huomio  kiinnittää  ruokahävikin  vähentämiseen,  ruoan  varastointiin  sekä
valmistusmenetelmiin.  Myös  tarjoilun  ja  asiakasviestinnän  avulla  tulisi  pyrkiä
ympäristövastuullisuuteen.  Periaatteena  kestävässä  ruokalistasuunnittelussa  on
kasvisten  ja  etenkin  palkokasvien  käytön  lisääminen  ja  pyrkiminen  lihan  ja
maitotuotteiden  käytön  vähentämiseen.  Pyritään  suosimaan  luomuraaka-aineita
sekä  käyttämään  kauden  mukaisia  raaka-aineita.  Tulisi  priorisoida  myös  hyvin
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säilyviä  ruoka-aineita  sekä  lyhyen  toimitusketjun  tuotteita.  Ruokalistakierto
suunnitellaan  siten,  että  raaka-aineita  voidaan  käyttää  vielä  seuraavillakin
aterioilla.  Näiden  periaatteiden  tarkoituksena  on  vähentää  jätteiden  määrää,
kemikaalien  käyttöä  sekä  ilmasto-  että  ravinnekuormitusta.  (Kestävä
ruokalistasuunnittelu, [viitattu 12.12.2015].)
Vakiodulla  reseptiikalla  voidaan  myös  pienentää  syntyvää  hävikkiä.  Reseptien
avulla  voidaan  valmistaa  oikea  määrä  ruokaa  oikeaan  aikaan.  Ruokahävikkiä
pyritään hallitsemaan koko prosessin ajan varastokierrosta lautashävikkiin saakka.
(Laszka 2015, 55.)
Rekola  (2015,43)  nostaa  esiin  ruokahävikin  hallinnan  perustana  huolellisen
tuotannon  suunnittelun,  missä  on  otettu  huomioon  koko  valmistusketju.  Mitä
tarkemmin valmistusmääriä pystytään mitoittamaan vastaamaan ruuan menekkiä,
sitä vähemmän hävikkiin päätyy jalostusarvoltaan kallista ruokaa. 
3.5 Asiakkaat ja viestintä
Ruokapalvelut osana kulutusta mukaan ruokapalveluja kehitettäessä on tärkeää
ottaa  selvää  asiakkaiden  näkökulmia  ja  heidän  perusteitaan  vastuullisiin
ruokavalintoihin.  Jotta  asiakaspalvelu  olisi  täydellistä  ja  asiakkaan  odotukset
ylittävää täytyy asiakaspalvelijan osata vastata asiakkaan kysymyksiin ja ongelmat
osataan  ratkaista  palvelutilanteen  kannalta  oikein.  Tärkeää  on  ottaa  huomioon
erityisruokavalio  tarpeet  ja  täytyy  myös  ymmärtää  erilaisia  makumieltymyksiä.
Myös ruokalistan tulkinnassa täytyy asiakasta opastaa sekä palvelun tulee olla
kokonaisvaltaista  asiakkaalle.  Ei  ole  siis  aivan  yhdentekevää,  miten  asiakkaita
kohdellaan, koska toimivat asiakassuhteet pönkittävät asiakaspalvelijan ammatti-
identiteettiä  sekä  lisäävät  päivittäistä  kassavirtaa.  Asiakaspalvelutilanteeseen
vaikuttavat  inhimilliset  tekijät,  kuten  asiakaspalvelijan  suhde  organisaatioon,
työkavereihin  sekä  esimiehiin.  Ruokapalveluiden  asiakas  ei  osta  ainoastaan
tuotetta,  vaan  koko  palvelukonseptin.  Tätä  maustavat  paikan  kokonaismiljöö,
ruokasalin  viihtyvyys  ja  tunnelma sekä makukokemus toimivan asiakaspalvelun
kruunaamana.  Tärkeintä  on,  että  asiakas  tulee  huomatuksi  ja  huomioiduksi
17
asiakaspalvelutilanteessa.  (Asiakaspalvelu  vaatii  psykologista  silmää,  [viitattu
12.11.2015].)
Ruokahävikin  vähentämisestä  kannattaa  tehdä  julkista  eli  informoida  myös
asiakkaita siitä. Näin he voivat tehdä oman osansa ruokahävikin vähentämiseen.
(Lampén  2015,  31.)  Foodspill  -hankkeen  mukaan  henkilöstö-  ja
opiskelijaravintoloiden  henkilökunnalle  pidettyjen  työpajojen  perusteella
huomattiin,  että  hävikin  ehkäiseminen  on  haasteellista  asiakasmäärän
päiväkohtaisen vaihtelun vuoksi. Ruokalistan suunnittelu ja ruokailijoiden määrän
arviointi  vaikeuttavat  tarkan  ruokamäärän  valmistusta. (Silvennoinen  ym.  2012,
35.)
Onnistunut  asiakaspalveluviestintä  riippuu  koko  yrityksen  tai  yhteisön
viestintäkulttuurista.  Jos organisaation sisäinen viestintä  pätkii,  ei  voida olettaa,
että  asiakaspalveluviestintäkään  olisi  maailmanluokan  tasoa.  Viestinnän
riittämättömyys  voi  näkyä  ruokapalveluorganisaatiossa  salihenkilökunnan
puutteellisena valmiutena vastata asiakkaiden muodostamiin kysymyksiin koskien
esimerkiksi reseptien sisältöä. Yksinkertaisin syy siihen voi olla, että tieto ei kulje
salin  ja  keittiön  välillä  tarpeeksi  hyvin.  Toisinaan  taas  usein  vaihtuva  tai
ammattitaidoton  salihenkilökunta  ei  osaa  eikä  onnistu  toteuttamaan  asiakkaan
kysyntää ja toiveita juuri sillä hetkellä makukokemuksien suhteen. (Asiakaspalvelu
vaatii  psykologista  silmää,[viitattu  12.11.2015].)  On  myös  tärkeää  ilmoittaa
työntekijöille  työn  tuloksista  ja  näin  ollen  pyrkiä  osoittamaan,  että  ruokahävikin
minimoiminen  optimoi  yrityksen  kannattavuutta  ja  laskee  ympäristökuormitusta.
Olisi  myös  tärkeää  osallistaa  asiakkaat  ja  välittää  tietoa  myös  heille
ruokahävikistä.  Tuloksista  voisi  siis  kertoa  asiakkaille  esimerkiksi  painetuilla
pöytäviireillä tai ilmoittaa jossain muualla niistä. (Älä heitä ruokaa roskiin, [viitattu
21.12.2015].) 
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS
4.1 Työn tavoitteet ja tarkoitus 
Tavoitteena on saada Atria Suomi Oy:n ruokaloiden hävikin määrä selville ja pyrkiä
minimoimaan sitä  erilaisilla  keinoilla.  Eri  hävikkityyppejä  seurataan lounaalla  ja
päivällisellä.  Huomiota  täytyy  kiinnittää  valmistushävikkiin,  tarjoiluhävikkiin  sekä
lautastähteistä  syntyvään  hävikkiin.  Työn  tarkoitus  on  saada  Atria  Suomi  Oy:n
ruokaloiden hävikin määrää vähennettyä ja sitä kautta pyrkiä pienentämään ruoan
valmistuksesta  syntyviä  raaka-ainekuluja.  Kehittämishaasteita  ovat  ruokalistan
vaihtuminen,  asiakaskunnan  pysyvyys  sekä  osastojen  ja  ruokaloiden  välinen
kommunikointi.
4.2 Tutkimuksen aineisto ja menetelmät
Opinnäytetyö  on tutkimustyö,  jossa seurataan hukkaan heitettävän ruuan sekä
elintarvikkeiden  määriä.  Tutkimuksen  tavoitteena  on  saada  parempi  kuva
ruokahävikin määristä sekä syistä. Laajan seurannan pohjalta pyritään tuottamaan
erilaisia  keinoja  ruokahävikin  vähentämiseen.  Aineisto  kerätään  punnitsemalla
ruokahävikkiä.  Tämä toteutetaan lounas- ja  päivällisaikoihin arkipäivisin  kahden
seurantaviikon  aikana.  Tutkimus  suoritetaan  Atrian  Ruokatehtaan  ja  Siipikarjan
henkilöstöravintoloista.  Toimeksiantaja  päätti  itse  henkilöstöravintolat,  joissa
tutkimukset tultaisiin suorittamaan. Ruokahävikkiä mitattiin valmistus-, tarjoilu- ja
lautashävikin osalta. Eri hävikkityypit lajitellaan omiin astioihin, joista ne ruokailun
päätteeksi punnitaan ja tulokset kirjataan taulukkoon.
4.3 Toimeksiantajan esittely
Atria Oyj on suomalainen elintarvikealan yritys, jonka juuret yltävät vuoteen 1903,
jolloin  sen  vanhin  omistajaosuuskunta  perustettiin.  Yrityksen  edistys  ja  kasvu
perustuvat kolmen kivijalan varaan: perinteiden, ihmisten ja ruoan. Konserni on
myös  kansainvälinen  ja  yksi  johtavista  yrityksistä  ruoka-alalla  Venäjällä,
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Pohjoismaissa sekä Baltian alueella. Konserni on jaettu neljään eri liiketoiminta-
alueeseen, joita ovat Atria Baltia, Atria Skandinavia, Atria Suomi ja Atria Venäjä.
Asiakkaina yrityksellä ovat alan teollisuus, päivittäistavarakaupat ja Food Service
-asiakkaat. (Atria Konserni, [viitattu 12.12.2015].)
Atrialla  on  yhteensä  seitsemän  henkilöstöravintolapistettä,  jotka  sijaitsevat
Seinäjoella,  Nurmossa,  Kauhajoella  ja  Sahalahdella.  Henkilöstöravintoloiden
liikeideana  on  tuottaa  ravitsemispalveluja  edulliseen  hintaan  Atrian
henkilökunnalle.  Keittiöt  ovat  Atria  Oyj:n  omistuksessa  ja  niistä  vastaa
ravintolatoiminnan esimies Susanna Niemelä.  Niemelän lähin alainen on Paula
Loponen,  joka  toimii  emäntänä  Ruokatehtaan  henkilöstöravintolassa.  Loposen
alaisina  taas  ovat  Logistiikan  henkilöstöravintolasta  vastaava  Heli  Liinamaa  ja
Anne Kuivamäki, joka vastaa Seinäjoen henkilöstöravintolasta. Muista ruokaloista
vastaa Susanna Niemelä. 
Nurmon  Ruokatehtaan  henkilöstöravintola  on  keskuskeittiö,  jossa  valmistetaan
ruokia  myös  muihin  Nurmon  ja  Seinäjoen  yksiköihin.  Päivittäin  Ruokatehtaalta
lähtee  noin  500–800  annosta  muihin  keittiöihin.  Kaiken  kaikkiaan  henkilöstöä
henkilöstöravintoloissa on 30, mutta kesäaikaan asiakkaiden määrän lisääntyessä
henkilöstön  määrä  lisääntyy  kuudella.  Ruokalista  henkilöstöravintoloissa  on
kiertävä ja vaihtuu aina viiden viikon välein. Ruokalistan vaatii Susanna Niemelä ja
listan  sisältö  vaihtuu  vuodessa  3-4  kertaa.  Ruokavaihtoehtoja
henkilöstöravintoloissa on aina kolme. Ruoat on hinnoiteltu niin, että kallein ruoka
maksaa  4,90  €,  sitä  kalliimpi  taas  3,80  €  ja  edullisin  ruoka  2,90  €.
Henkilöstöravintoloissa  tarjoillaan  myös  kahdesti  päivässä  ilmainen  välipala
työntekijöille. Tämän välipalaedun työntekijöille tarjoaa Atria Oyj. (Loponen 2013.)
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5 RUOKAHÄVIKIN SEURANTA ATRIAN 
HENKILÖSTÖRAVINTOLOISSA
5.1 Toteutus ensimmäisellä seurantakerralla
Punnitus aloitettiin viikolla 40 viemällä tarvittavat taulukot (Liite 1), ohjeet (Liite 2)
ja  infojulisteet  (Liite  3)  henkilöstöravintoloiden  työntekijöille.  Näin  punnitus  ja
tulosten ylös kirjaus olisi mahdollisimman helppoa ja ymmärrettävää. Henkilöstön
kanssa käytiin läpi hävikkiseurantaan ja punnitukseen liittyvät asiat.
Ensimmäisenä  päivänä  keittiöillä  tehtiin  kolme  tutkimukseen  liittyvää  käyntiä.
Ensiksi  käytiin  ohjeistamassa  henkilökuntaa  ja  sen  jälkeen  punnitsemassa
lounaan  ja  päivällisen  hävikit.  Punnitus  tehtiin  koko  viikon  ajan  Siipikarjan
henkilöstöravintolassa kahdesti päivässä. Ruokatehtaalla tehtiin esimerkkipunnitus
maanantaina  päivällisellä.  Muuten  ruokatehtaan  henkilöstöravintolassa
punnitukset hoidettiin oman henkilökunnan toimesta. Kummassakin keittiössä oli
valmiiksi vaa´at, joita pystyttiin hyödyntämään punnituksissa. Infojulisteissa, jotka
vietiin  keittiöille,  oli  kirjattuna  hävikkityyppi  ja  sen  lisäksi  pieni  selostus,  mitä
kyseiseen  hävikkityyppiin  tulee  laittaa.  Plakaatit  asetettiin  Atrian  valkoisiin
laatikkoihin, joihin eri hävikkityypit kerättiin.
Hävikit  laitettiin  suoraan  niille  tarkoitettuihin  astioihin,  jotta  punnitus  olisi
mahdollisimman  selkeää  ja  helppoa.  Laatikoita  oli  kolme  ja  ne  sisälsivät  eri
hävikkityypit:  tarjoiluhävikin,  valmistushävikin  ja  välipalalta  syntyneen  hävikin.
Lautastähteistä  syntynyt  hävikki  otettiin  salin  puolen  biojäteastiasta,  joka
kummassakin  ruokalassa oli  jo  valmiina.  Punnitus  tapahtui  siten,  että  jokainen
hävikkityyppi  punnittiin  sekä lounas-  että  päivällisaikaan ja  kirjattiin  taulukkoon.
Taulukoita oli täten myös kaksi, eli sekä lounaalle että päivälliselle oma. 
5.1.1 Lounaalta syntynyt ruokahävikki
Tulosten  läpikäyminen  aloitetaan  viikon  lounashävikkien  osalta.  Seuraavaksi
esitetään  päiväkohtaiset  tulokset  erikseen  Ruokatehtaan  ja  Siipikarjan
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henkilöstöravintoloiden osalta, ja lopuksi yhteenveto koko viikon hävikkimääristä.
Ruokatehtaan  tulokset  ovat  pääosin  henkilöstöravintolan  oman  henkilökunnan
toimesta punnittuja, kun taas Siipikarjan punnitukset olen tehnyt itse. Punnitukset
on  toteutettu  asettamalla  vaa’alle  punnittava  hävikkiastia,  ja  kirjoittamalla  ylös
hävikin määrä kiloittain kahden desimaalin tarkkuudella. 
Lounaan ruokalista  koostui  maanantaina  28.9.2015 muun muassa salaateista,
lihakastikkeesta  ja  perunoista.  Siipikarjassa  oli  mozzarellapaistosta  ja
Ruokatehtaalla  korvaavana  ruokana  kaalilaatikkoa  ja  broileripastavuokaa.
Kummassakin  henkilöstöravintolassa  oli  vielä  kolmantena  ruokavaihtoehtona
puuro. Lämpimänä lisukkeena toimi kukkakaali.
Ruokatehtaan  henkilöstöravintolassa  syntyi  valmistushävikkiä  8,30  kg,
tarjoiluhävikkiä  3,30  kg  ja  asiakkaiden  tuottamaa  lautastähdehävikkiä  5,80  kg.
Maanantaina  lounaalla  Ruokatehtaan  asiakasmääräksi  tuli  256.  Yhteensä
ruokahävikkiä  tuli  Ruokatehtaan  henkilöstöravintolasta  maanantaina  17,4  kg.
Siipikarjan  henkilöstöravintolassa  hävikkiä  syntyi  yhteensä  7,32  kg.  Tästä
kokonaismäärästä  valmistushävikkiä  oli  0,90  kg,  tarjoiluhävikkiä  2,26  kg  ja
lautastähdehävikkiä 4,16 kg. Lounaan asiakasmäärä Siipikarjassa oli maanantaina
163.  Täten  maanantaina  ruokahävikki  ruokailijaa  kohden,  eli  hävikin
kokonaismäärä jaettuna asiakasmäärällä, oli Ruokatehtaalla 67 g ja Siipikarjassa
45 g.
Tiistain  29.9.2015 ruokalista  koostui  muun  muassa  salaateista,  kalasta,
verimakkarasta ja  käristeistä,  joita  oli  tarjolla  ruokatehtaalla  illalla  verimakkaran
loputtua.  Lisäksi  kummassakin  henkilöstöravintolassa  oli  tarjolla  muusia  ja
kesäkurpitsa-juustokeittoa.  Lämpimänä  lisukkeena  oli  kesähelmisekoitus  ja
vihannekset.
Ruokatehtaalla  syntyi  valmistushävikkiä  4,70  kg,  tarjoiluhävikkiä  3,66  kg  ja
lautastähdehävikkiä 5,07 kg. Asiakkaita Ruokatehtaalla oli tiistaina 267. Yhteensä
ruokahävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  13,43  kg.  Siipikarjassa  syntyi
valmistushävikkiä tiistain lounaalla 0,62 kg. Tarjoiluhävikkiä tuli yhteensä 7,78 kg ja
asiakkaiden  tuottamaa  lautastähdettä  punnittiin  yhteensä  2,42  kg.  Siipikarjan
henkilöstöravintolassa  asiakkaita  tiistaina  lounaalla  oli  178.  Yhteensä  hävikkiä
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syntyi siis 10,82 kg. Tiistain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä
Ruokatehtaalla oli 50 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 61 g.
Keskiviikon  30.9.2015 ruokalistalla  oli  erilaisia  salaatteja,  broileriwrappeja,
kaalijauhelihalaatikkoa  Siipikarjassa  ja  korvaavana  vaihtoehtona  Ruokatehtaalla
oli  mozzarellapaistosta.  Lisäksi  kummassakin  oli  vielä  tarjolla  perunoita  ja
savuporojuustokeittoa. Tarjolla lämpimänä lisukkeena oli höyrytettyjä herneitä.
Valmistushävikkiä  ruokatehtaalta  syntyi  4,70  kg,  tarjoiluhävikkiä  1,62  kg  ja
asiakkaiden  lautastähteitä  3,85  kg.  Asiakasmäärä  Ruokatehtaalla  oli  263.
Yhteensä  hävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  lounaalla  10,17  kg.  Siipikarjassa
valmistushävikkiä syntyi 0,76 kg, tarjoiluhävikkiä 12,40 kg ja lautastähteistä tullutta
hävikkiä 1,60 kg. Asiakasmäärä Siipikarjassa lounaalla oli 178. Yhteensä hävikkiä
syntyi 14,76 kg. Keskiviikon ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä
Ruokatehtaalla oli 39 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 82 g.
Torstaina  1.10.2015 ruokalista  piti  sisällään  muun  muassa  erilaisia
lisukesalaatteja,  hernekeittoa  ja  nakkikeittoa.  Siipikarjassa  oli  ruokaisa
juustosalaatti ja Ruokatehtaalla korvaavana vaihtoehtona ruokaisa kinkkusalaatti.
Lisäksi tarjolla oli ohukaisia. Lämmintä lisuketta ei ollut tarjolla. 
Valmistushävikkiä  Ruokatehtaalla  syntyi  4,26  kg,  tarjoiluhävikkiä  11,70  kg  ja
asiakkaiden lautastähteistä syntynyttä hävikkiä 1,00 kg. Asiakkaita Ruokatehtaalla
oli  270.  Yhteensä  ruokahävikkiä  lounaalta  tuli  Ruokatehtaalta  16,96  kg.
Siipikarjassa  valmistushävikkiä  syntyi  0,80  kg,  tarjoiluhävikkiä  2,50  kg  ja
asiakkaitten lautastähteistä syntynyttä hävikkiä 1,62 kg. Asiakkaita Siipikarjassa oli
156.  Yhteensä  hävikkiä  siipikarjan  lounaalta  hävikkiä  tuli  4,92  kg.  Torstain
ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli 63 g per
ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 32 g.
Perjantaina  2.10.2015 ruokalista  koostui  salaateista,  lohikiusauksesta,
lihakeitosta  sekä  puurosta  ja  kiisselistä.  Lämpimänä  lisukkeena  tarjolla  oli
vihannessekoitus. Valmistushävikkiä Ruokatehtaalta tuli 11,09 kg, tarjoiluhävikkiä
ei  ollenkaan  ja  lautastähteistä  syntynyttä  hävikkiä  1,32  kg.  Asiakkaita
Ruokatehtaalla  oli  236.  Yhteensä  ruokahävikkiä  punnittiin  perjantain  lounaalta
Ruokatehtaalla  12,41  kg.  Siipikarjassa  punnittiin  valmistushävikkiä  0,54  kg,
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tarjoiluhävikkiä  8,82  kg  ja  lautastähdehävikkiä  1,14  kg.  Asiakkaita  lounaalla  oli
154. Yhteensä perjantailta tuli ruokahävikkiä Siipikarjassa 10,50 kg.
Perjantain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla
oli 52 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 68 g.
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Kuvio 1. Ensimmäisen punnitusviikon lounaalta syntyneet hävikkimäärät.
Kuviossa  1  näkyy  koko  viikon  hävikkimäärät  eri  hävikkityypeistä.  Määrät  on
asetettu  vertailtavaan  muotoon  henkilöstöravintoloiden  kesken  vierekkäin.
Ruokatehdas on merkitty punaisella ja Siipikarja violetilla. 
Koko  viikon  lounaan  valmistushävikistä  syntynyt  ruokahävikkimäärä  oli
Ruokatehtaan henkilöstöravintolassa 33,05 kg. Tarjoiluhävikki lounaan ajalta koko
viikolta oli 20,28 kg. Lautashävikki oli 17,04 kg ja välipalahävikki 7,90 kg. Yhteensä
hävikkiä syntyi  78,27 kg.  Siipikarjan henkilöstöravintolassa koko viikon lounaan
valmistushävikki  oli  3,62  kg,  tarjoiluhävikki  33,76  kg,  lounaalta  syntynyt
lautashävikki 10,94 kg ja välipalahävikki 18,46 kg. Yhteensä hävikkiä Siipikarjassa
tuli siis 66,78 kg.
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5.1.2 Päivälliseltä syntynyt ruokahävikki
Maanantain 28.9.2015  päivällisen ruokalista  koostui  muun muassa salaateista,
lihakastikkeesta ja perunoista. Sekä Ruokatehtaalla että Siipikarjassa oli  tarjolla
mozzarellapaistosta.  Kummassakin  henkilöstöravintolassa  oli  vielä  kolmantena
ruokavaihtoehtona puuro. Lämpimänä lisukkeena toimi kukkakaali.
Päivälliseltä  Ruokatehtaalla  punnittiin  valmistushävikkiä  0,40  kg  sekä
tarjoiluhävikkiä  23,10  kg.  Lautastähteiden  määrä  oli  3,40  kg.  Asiakkaita
päivällisellä  oli  108.  Yhteensä  hävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  26,90  kg.
Siipikarjassa vastaava tulos valmistushävikin kohdalla oli  maanantaina 0,50 kg.
Tarjoiluhävikkiä  syntyi  14,84  kg  ja  lautastähteitä  tuli  5,40  kg.  Asiakkaita
Siipikarjassa  kävi  92  päivällisen  aikana.   Yhteensä  hävikkiä  tuli  Siipikarjassa
päivälliseltä 20,74 kg.
Maanantain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla
oli 249 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 225 g.
Tiistain  29.9.2015  ruokalista  koostui  muun  muassa  salaateista,  kalasta  ja
verimakkarasta. Lisäksi kummassakin henkilöstöravintolassa oli tarjolla muusia ja
kesäkurpitsajuustokeittoa.  Lämpimänä  lisukkeena  oli  kesähelmisekoitus  ja
vihannekset. 
Päivällisellä  Ruokatehtaalla  valmistushävikkiä  ei  syntynyt  lainkaan,  mutta
tarjoiluhävikkiä tuli sen sijaan hurjat 31,00 kg. Lautastähteiden määrä oli 1,90 kg.
Yhteensä  näistä  tuloksista  tuli  32,90  kg  hävikkiä.  Asiakkaita  Ruokatehtaalla
päivällisellä kävi 112. Siipikarjan vastaavat määrät olivat valmistushävikistä 3,04
kg  ja  tarjoiluhävikistä  17,70  kg.  Lautastähdehävikki  oli  2,80  kg.  Asiakkaita
Siipikarjassa  päivällisellä  kävi  tiistaina  74.  Yhteensä  hävikkiä  syntyi  23,54  kg.
Tiistain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli
294 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 318 g.
Keskiviikkona  30.9.2015 päivällisellä  oli  tarjolla  erilaisia  salaatteja,
broilerwrappeja sekä kaalijauhelihalaatikkoa. Lisäksi kummassakin oli vielä tarjolla
perunoita ja savuporojuustokeittoa. Tarjolla lämpimänä lisukkeena oli höyrytettyjä
herneitä.
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Ruokatehtaan  päivällisellä  ei  syntynyt  lainkaan  valmistushävikkiä.  Sen  sijaan
tarjoiluhävikkiä syntyi  12,50 kg ja lautastähteitä 2,80 kg.  Asiakasmäärä oli  110.
Yhteensä  hävikkiä  Ruokatehtaan  päivälliseltä  tuli  15,30  kg.  Siipikarjassa
keskiviikkona  tuli  valmistushävikkiä  0,38  kg,  tarjoiluhävikkiä  17,96  kg  ja
lautastähdehävikkiä  2,42  kg.  Asiakkaita  Siipikarjassa  kävi  keskiviikkona  73.
Yhteensä päivällisen hävikit olivat Siipikarjassa 21,22 kg.
Keskiviikon ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla
oli 139 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli keskiviikkona 290 g, joka oli
selvästi suurempi kuin Ruokatehtaalla.
Torstain  1.10.2015  päivällisen ruokalista  piti  sisällään  muun  muassa  erilaisia
lisukesalaatteja,  ruokaisan  juustosalaatin  sekä  herne-  että  nakkikeittoa.  Lisäksi
tarjolla oli ohukaisia. Lämmintä lisuketta ei ollut tarjolla.
Päivälliseltä  valmistushävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  4,26  kg  ja  tarjoiluhävikkiä
12,44 kg. Lautastähteitä tuli 1,70 kg. Asiakkaita syömässä kävi päivällisellä 101.
Yhteensä  hävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  18,40  kg.  Siipikarjassa  ei  syntynyt
lainkaan  valmistushävikkiä  päivällisellä.  Tarjoiluhävikkiä  syntyi  päivälliseltä
kuitenkin  18,00  kg  ja  lautastähdettä  tuli  1,28  kg.  Asiakkaita  torstaina  kävi
päivällisellä  68.  Yhteismäärä  päivällishävikin  osalta  Siipikarjassa  oli  19,28  kg.
Torstain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli
182 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli jälleen suurempi, 284 g.
Perjantaina  2.10.2015. ruokalista  koostui  salaateista,  lohikiusauksesta,
lihakeitosta  sekä  puurosta  ja  kiisselistä.  Lämpimänä  lisukkeena  tarjolla  oli
vihannessekoitus.
Päivällisellä  ei  syntynyt  lainkaan  valmistushävikkiä  kummassakaan
henkilöstöravintolassa. Tarjoiluhävikin määrä Ruokatehtaan osalta oli 17,62 kg ja
lautastähteiden määrä 1,19 kg. Asiakkaita kävi 70. Yhteensä päivälliseltä hävikkiä
syntyi Ruokatehtaalla 19,47 kg. Siipikarjassa tarjoiluhävikkiä syntyi valtavat 30,82
kg ja lautastähteitä 1,48 kg. Asiakkaita kävi 67. Yhteensä päivällisen hävikki oli
Siipikarjassa  32,30  kg.   Perjantain  ruokahävikin  määrä  jaettuna  päivän
ruokailijamäärällä  Ruokatehtaalla  oli  280  g  per  ruokailija.  Siipikarjan  vastaava
määrä oli taas verrattain suuri, 482 g.
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5.1.3 Välipalahävikki
Tarkastelin tutkimuksessani myös välipaloilta syntyvää hävikkiä, koska sitä tulee
kuitenkin  lähes  päivittäin  merkittävä  määrä.  Välipalaetu  kuuluu  jokaiselle
Atrialaiselle  ja  sen  saa  kahdesti  päivässä.  Välipalaetuun  kuuluu  kahvi,  tee  tai
mehu sekä  leipä,  jogurtti,  puuro  (aamuisin),  makkara,  pulla  tai  rahka.  Välipala
pitää sisällään myös lämpimiä  suolaisia,  kuten hot  dogeja,  karjalanpiirakoita  ja
munavoita, lihapiirakkaa, pizzaa ja täytettyjä karjalanpiirakoita. Nämä vaihtelevat
päivittäin ja vain yhtä on tarjolla per päivä. Välipalalta syntyvää hävikkiä syntyi niin
valmistus- kuin tarjoiluvaiheessa. Joskus valmistettiin liikaa välipalatuotteita, jotka
jouduttiin heittämään suoraan pois  ilman,  että  niitä  tarjottiin  asiakkaille tai,  että
tarjolla olevia ja lämmitettyjä tuotteita jäi  yli  eikä niitä voitu käyttää myöhemmin
enää uudestaan. Välipalahävikkiä mitattiin valmistus- ja tarjoiluhävikistä.
Maanantaina välipalalta tuli Ruokatehtaalla päivän aikana yhteensä hävikkiä 0,50
kg. Tiistaina välipalalta tuli hävikkiä 7,30 kg. Keskiviikon punnituksen tulos oli 3,39
kg. Torstaina päivän aikana hävikkiä syntyi 1,30 kg ja perjantaina sitä tuli 0,60 kg.
Yhteensä koko viikolta tuli välipalalta hävikkiä 13,09 kg.
Siipikarjan henkilöstöravintolassa välipalalta tuli hävikkiä huomattavasti enemmän
viikon aikana. Maanantaina hävikin yhteismäärä oli  8,08 kg. Tiistaina määrä oli
4,46  kg.  Keskiviikkona  välipalalta  syntyi  hävikkiä  yhteensä  3,00  kg.  Torstaina
punnittu  hävikki  oli  3,10  kg  ja  perjantain  yhteismäärä  oli  7,40  kg.  Koko viikon
välipalalta  punnittu  hävikkimäärä  oli  26,04  kg.  Siipikarjassa  syntyi  välipalalla
hävikkiä  lähes  kaksinkertainen  määrä,  eli  jopa  12,96  kg  enemmän  kuin
ruokatehtaalla.  Seuraavaksi  esittelen  koko  viikon  tulokset.  Eli  sekä  lounaan,
päivällisen että välipalojen kokonaismäärät ja niiden yhteenlasketun tuloksen.
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Kuvio 2. Ensimmäisen punnitusviikon päivälliseltä syntyneet hävikkimäärät.
Koko  viikon  päivällisen  valmistushävikistä  syntynyt  ruokahävikkimäärä
Ruokatehtaan  henkilöstöravintolassa  oli  4,66  kg,  tarjoiluhävikki  96,66  kg  ja
lautashävikki 10,99 kg. Välipalalta syntynyt ruokahävikki päivällisen osalta oli 5,79
kg.  Yhteensä  hävikkiä  tuli  118,09  kg.   Siipikarjan  henkilöstöravintolassa  koko
viikon osalta päivällisen valmistushävikki  oli  3,92 kg,  tarjoiluhävikki  99,32 kg ja
lautashävikki  13,38  kg.   Välipalalta  tullut  hävikki  oli  7,58  kg.  Yhteensä  määrä
päivällisen osalta oli 124,20 kg.
5.2 Toteutus toisella seurantakerralla
Seurantaviikko  toteutettiin  viikolla  45,  eli  viiden  viikon  kuluttua  vertailuviikosta.
Toisen  mittausviikon  toteutus  oli  hyvin  samankaltainen  kuin  ensimmäisenkin.
Punnitusviikko  alkoi  taas  viemällä  tarvittavat  taulukot  henkilöstöravintoloihin.
Henkilökunnan hieman viime kerrasta muututtua kävimme vielä ohjeita läpi uusien
tulokkaiden  kanssa.  Muuten  työt  tehtiin  samalla  tavalla.  Hävikkityypit  kerättiin
erillisiin  astioihin,  joita  punnittiin  kahdesti  päivässä.  Kävin  itse  ensimmäisen
punnitusviikon  tapaan  punnitsemassa  lounaalla  ja  päivällisellä  siipikarjassa.
Ruokatehtaalla punnitukset hoidettiin jälleen oman henkilökunnan toimesta.
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5.2.1 Lounaalta syntynyt ruokahävikki
Ruokalista koostui ruokaloissa  maanantaina 2.11.2015  lounaalla muun muassa
salaateista,  lihakastikkeesta  ja  perunoista  sekä  mozzarellapaistoksesta.
Kummassakin  henkilöstöravintolassa  oli  vielä  kolmantena  ruokavaihtoehtona
puuro. Lämpimänä lisukkeena toimi kukkakaali.
Ruokatehtaalla  syntyi  valmistushävikkiä  6,60  kg,  tarjoiluhävikkiä  1,87  kg  ja
asiakkaiden  tuottamaa  lautashävikkiä  4,95  kg.  Maanantain  asiakasmäärä
Ruokatehtaalla oli  253. Yhteensä hävikkiä ruokatehtaan lounaalta tuli  13,42 kg.
Siipikarjan  puolella  maanantain  lounaalla  syntyi  valmistushävikkiä  1,860  kg,
tarjoiluhävikkiä 4,12 kg ja asiakkaiden lautastähteistä syntyvää hävikkiä 4,72 kg.
Asiakasmäärä oli 162. Yhteensä Siipikarjan henkilöstöravintolassa hävikkiä syntyi
lounaalla  10,70  kg.  Maanantain  ruokahävikin  määrä  jaettuna  päivän
ruokailijamäärällä  Ruokatehtaalla  oli  53  g  per  ruokailija.  Siipikarjassa  hieman
enemmän, 66 g.
Tiistain  3.11.2015 ruokalista  koostui  salaateista,  kalasta,  verimakkarasta,
munakkaasta  sekä  broileripyöryköistä.  Kummassakin  ruokalassa  loppuivat
verimakkarit  kesken  ja  Siipikarjassa  tilalle  tulivat  munakkaat  ja  Ruokatehtaalla
korvaavina  tuotteina  käytettiin  broileripyöryköitä.  Kummassakin
henkilöstöravintolassa oli tarjolla muusia ja kesäkurpitsajuustokeittoa. Lämpimänä
lisukkeena oli kesähelmisekoitus ja vihannekset. 
Valmistushävikkiä  Ruokatehtaalla  syntyi  3,10  kg,  tarjoiluhävikkiä  9,63  kg  ja
asiakkaiden tuottamaa lautashävikkiä 2,48 kg. Asiakkaita Ruokatehtaalla oli 259.
Yhteensä  Ruokatehtaan  lounaalla  hävikkiä  kertyi  15,20  kg.  Siipikarjassa  sen
sijaan  valmistushävikkiä  ei  syntynyt  lounaalla  lainkaan.  Tarjoiluhävikkiä  tuli
yhteensä  22,14 kg  ja  lautashävikkiä  3,68  kg.  Siipikarjan  henkilöstöravintolassa
asiakkaita oli 168. Yhteensä hävikkiä syntyi lounaalta 25,82 kg. 
Tiistain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli
59  g  per  ruokailija.  Siipikarjan  vastaava  määrä  oli  hurja  154  grammaa
ruokahävikkiä ruokailijaa kohden.
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Keskiviikkona  4.11.2015 listalla  oli  erilaisia  salaatteja,  broileriwrappeja,
kaalijauhelihalaatikkoa  ja  kalaa.   Kala  oli  Siipikarjassa  päivällisellä  korvaavana
tuotteena  broileriwrapeille.  Lisäksi  tarjolla  oli  vielä  perunoita,  Siipikarjassa
savuporojuustokeittoa  ja  Ruokatehtaalla  korvaavana  keittona  kantarellikeittoa.
Lämpimänä lisukkeena tarjolla oli höyrytettyjä herneitä. 
Valmistushävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  3,12  kg,  tarjoiluhävikkiä  2,40  kg  ja
asiakkaiden  lautastähteitä  2,77  kg.  Asiakasmäärä  Ruokatehtaalla  lounaalla  oli
242.  Yhteensä  hävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  8,29  kg.  Siipikarjassa
valmistushävikkiä  ei  syntynyt  keskiviikkonakaan.  Tarjoiluhävikkiä  tuli  sen  sijaan
8,74  kg  ja  lautashävikkiä  2,36  kg.  Asiakasmäärä  lounaalla  oli  182.  Yhteensä
hävikkiä syntyi Siipikarjan lounaalla 11,10 kg.
Keskiviikon ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla
oli 34 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli jälleen suurempi. Tällä kertaa
Siipikarjassa ruokahävikkiä syntyi 61 g ruokailijaa kohden.
Torstain 5.11.2015 ruokalista piti sisällään erilaisia lisukesalaatteja, hernekeittoa,
nakkikeittoa  ja  ruokaisan  juustosalaatin.  Lisäksi  tarjolla  oli  pannukakkua.
Lämmintä lisuketta ei ollut tarjolla. 
Valmistushävikkiä  Ruokatehtaalla  syntyi  4,57  kg,  tarjoiluhävikkiä  8,04  kg  ja
lautashävikkiä  1,73  kg.  Asiakkaita  Ruokatehtaalla  oli  lounaalla  276.  Yhteensä
ruokahävikkiä tuli  14,33 kg. Siipikarjassa valmistushävikkiä syntyi  lounaalla vain
0,34  kg,  tarjoiluhävikkiä  3,08  kg  ja  lautashävikkiä  1,54  kg.  Asiakkaita  oli  172.
Yhteensä Siipikarjan puolelta ruokahävikkiä tuli lounaalta 4,96 kg.
Torstain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli
52 g per ruokailija. Siipikarjan puolella hävikkiä syntyi tällä kertaa vähemmän, eli
29 grammaa ruokailijaa kohden.
Perjantaina 6.11.2015 lista koostui salaateista, lohikiusauksesta, lihakeitosta sekä
puurosta ja kiisselistä. Lämpimänä lisukkeena tarjolla oli vihannessekoitus.
Valmistushävikkiä  syntyi  Ruokatehtaalla  4,44  kg,  tarjoiluhävikkiä  1,97  kg  ja
lautastähteistä  syntynyttä  hävikkiä  2,51  kg.  Asiakkaita  Ruokatehtaalla  oli  257.
Yhteensä  Ruokatehtaalla  hävikkiä  punnittiin  perjantaina  lounaalla  8,91  kg.
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Siipikarjassa  ei  syntynyt  perjantain  lounaalta  valmistushävikkiä  lainkaan.
Tarjoiluhävikkiä tuli 1,22 kg ja lautashävikkiä 1,76 kg. Asiakkaita lounaalla oli 177.
Yhteensä Siipikarjapuolen lounaalta tuli ruokahävikkiä 2,98 kg.
Perjantain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla
oli 35 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli noin puolet tästä, eli 17 g.
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Kuvio 3. Toisen punnitusviikon lounaalta syntyneet hävikkimäärät.
Koko  viikon  lounaan  valmistushävikkimäärä  oli  Ruokatehtaan
henkilöstöravintolassa  21,82  kg.  Tarjoiluhävikki  lounaan  ajalta  koko  viikolta  oli
23,90  kg.  Lautashävikki  oli  14,42  kg  ja  välipalalta  syntynyt  hävikki  20,38  kg.
Yhteensä  siis  koko  viikon  lounaan  osalta  80,52  kg.  Siipikarjan
henkilöstöravintolassa  koko  viikon  lounaan  valmistushävikki  oli  2,20  kg,
tarjoiluhävikki 39,3 kg ja lounaalta syntynyt lautashävikki 14,06 kg. Välipalalta tullut
hävikki oli 24,86 kg. Yhteensä määrä oli 80,42 kg.
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5.2.2 Päivälliseltä syntynyt ruokahävikki
Maanantain 2.11.2015  päivällisen ruokalista koostui salaateista, lihakastikkeesta
ja perunoista sekä mozzarellapaistoksesta. Kummassakin henkilöstöravintolassa
oli  vielä  kolmantena  ruokavaihtoehtona  puuro.  Lämpimänä  lisukkeena  toimi
kukkakaali.
Päivälliseltä Ruokatehtaalla valmistushävikkiä tuli 0,55 kg, tarjoiluhävikkiä 9,21 kg
ja  lautashävikkiä  tuli  2,50  kg.  Asiakkaita  oli  95.  Yhteensä  hävikkiä  syntyi
Ruokatehtaan päivällisellä 12,25 kg. Siipikarjassa ei päivälliseltä syntynyt lainkaan
valmistushävikkiä. Tarjoiluhävikkiä sen sijaan syntyi 9,84 kg ja lautastähteitä 1,44
kg.  Asiakkaita  Siipikarjassa  kävi  82.  Yhteensä  hävikkiä  tuli  Siipikarjassa
päivälliseltä 11,28 kg.
Maanantaina hävikin määrät asiakasta kohden olivat verrattain suuret. Maanantain
ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli 130 g per
ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli 138 g.
Tiistain  3.11.2015 päivällinen  koostui  salaateista,  kalasta,  verimakkarasta,
munakkaasta  sekä  broileripyöryköistä.  Kummassakin  ruokalassa  loppuivat
verimakkarit kesken jo lounasaikaan ja Siipikarjassa tilalle tulivat lindströminpihvit
ja Ruokatehtaalla korvaavina tuotteina käytettiin broileripyöryköitä. Kummassakin
henkilöstöravintolassa oli tarjolla muusia ja kesäkurpitsajuustokeittoa. Lämpimänä
lisukkeena oli kesähelmisekoitus ja vihannekset. 
Päivällisellä Ruokatehtaalla valmistushävikkiä syntyi vain 0,11 kg ja tarjoiluhävikkiä
4,93 kg. Lautastähteistä syntynyttä hävikkiä tuli 1,07 kg. Yhteensä hävikkiä syntyi
päivällisellä  Ruokatehtaalla  6,10  kg.  Asiakkaita  Ruokatehtaalla  kävi  97.
Siipikarjassa ei syntynyt tiistainakaan lainkaan valmistushävikkiä. Tarjoiluhävikkiä
päivälliseltä  tuli  valtavat  49,86  kg  ja  lautastähdehävikkiä  0,80  kg.  Asiakkaita
Siipikarjassa kävi 83. Yhteensä Siipikarjassa päivällisellä hävikkiä syntyi siis 50,66
kg.
Tiistain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli
63 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli hurjat 610 g, eli yli puoli kiloa
asiakasta kohden.
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Keskiviikkona  4.11.2015 päivällisellä  oli  erilaisia  salaatteja,  broileriwrappeja,
kaalijauhelihalaatikkoa  ja  kalaa.   Kala  oli  Siipikarjassa  päivällisellä  korvaavana
tuotteena  broileriwrapeille.  Lisäksi  tarjolla  oli  vielä  perunoita,  Siipikarjassa
savuporojuustokeittoa  ja  Ruokatehtaalla  korvaavana  keittona  kantarellikeittoa.
Lämpimänä lisukkeena tarjolla oli höyrytettyjä herneitä.
Ruokatehtaan päivällisellä ei syntynyt valmistushävikkiä lainkaan. Tarjoiluhävikkiä
syntyi 1,71 kg ja lautastähteitä 1,08 kg. Asiakkaita päivällisellä kävi 101. Yhteensä
hävikkiä  Ruokatehtaalla  tuli  päivälliseltä  3,61  kg.  Siipikarjassa  päivälliseltä  tuli
valmistushävikkiä  0,58  kg,  tarjoiluhävikkiä  34,78  kg  ja  lautashävikkiä  1,00  kg.
Asiakkaita Siipikarjassa kävi 78. Yhteensä päivällisen hävikit  olivat Siipikarjassa
36,36 kg.
Keskiviikon ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla
oli 36 g per ruokailija. Siipikarjan puolella vastaava määrä oli yli kymmenkertainen,
eli 470 grammaa ruokailijaa kohden.
Torstain  5.11.2015 päivällisen  ruokalista  piti  sisällään  erilaisia  lisukesalaatteja,
hernekeittoa,  nakkikeittoa  ja  ruokaisan  juustosalaatin.  Lisäksi  tarjolla  oli
pannukakkua. Lämmintä lisuketta ei ollut tarjolla.
Päivälliseltä  valmistushävikkiä  ei  syntynyt  lainkaan  Ruokatehtaalla.
Tarjoiluhävikkiä  syntyi  2,34  kg  ja  lautashävikkiä  1,35  kg.  Asiakkaita  kävi  111.
Yhteensä hävikkiä  syntyi  siis  Ruokatehtaalla  päivällisellä  3,69  kg.  Siipikarjassa
syntyi valmistushävikkiä 0,38 kg, tarjoiluhävikkiä 15,46 kg ja lautashävikkiä 1,38
kg.  Asiakkaita  kävi  päivällisellä  79.  Punnituksen  yhteistulos  Siipikarjan
päivällishävikin osalta oli 17,22 kg.
Torstain ruokahävikin määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä ruokatehtaalla oli
33 g per ruokailija. Siipikarjan vastaava määrä oli jälleen huomattavasti suurempi,
tällä kertaa 220 grammaa per asiakas.
Perjantaina  6.11.2015 päivällinen  koostui  salaateista,  lohikiusauksesta,
lihakeitosta  sekä  puurosta  ja  kiisselistä.  Lämpimänä  lisukkeena  tarjolla  oli
vihannessekoitus.
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Ruokatehtaan päivällisellä syntyi valmistushävikkiä 1,01 kg, tarjoiluhävikkiä 16,96
kg ja lautashävikkiä 2,30 kg. Asiakkaita kävi 89. Yhteensä päivälliseltä hävikkiä
syntyi  Ruokatehtaalla  20,27  kg.  Siipikarjassa  valmistushävikkiä  tuli  0,74  kg  ja
tarjoiluhävikkiä 35,16 kg ja lautashävikkiä 0,66 kg. Asiakkaita kävi 68. Yhteensä
hävikki oli Siipikarjassa päivällisellä 36,56 kg.
Perjantain hävikkimäärät ruokailijaa kohden olivat suuret. Perjantain ruokahävikin
määrä jaettuna päivän ruokailijamäärällä Ruokatehtaalla oli 230 g per ruokailija.
Siipikarjan  vastaava  määrä  oli  540  g.  Siipikarjan  henkilöstöravintolan  osalta
ruokahävikkiä syntyi siis yli puoli kiloa ruokailijaa kohden.
5.2.3 Välipalahävikki
Kuten edellisessäkin välipalaetuun kuuluu kahvi, tee tai mehu sekä leipä, jogurtti,
puuro (aamuisin), makkara, pulla tai rahka. Välipala pitää sisällään myös lämpimiä
suolaisia, kuten hot dogeja, karjalanpiirakoita ja munavoita, lihapiirakkaa, pizzaa ja
täytettyjä karjalanpiirakoita. Nämä vaihtelevat päivittäin ja vain yhtä on tarjolla per
päivä.  Välipalahävikkiä  mitattiin  myös  tässä,  niin  kuin  edeltävänäkin
punnitusviikolla sekä tarjoilu-että valmistushävikistä.
Maanantaina  välipalalta  tuli  Ruokatehtaalla  hävikkiä  6,73  kg,  tiistain  välipalalta
7,88 kg, keskiviikolta 4,37 kg, torstailta 1,26 kg ja perjantailta ruokahävikkiä syntyi
7,36 kg. Yhteensä koko viikolta tuli siis välipalahävikkiä 27,60 kg.
Siipikarjan henkilöstöravintolassa maanantain välipalahävikin yhteismäärä oli 8,48
kg, tiistaina 5,12 kg, keskiviikkona 6,86 kg, torstaina 6,56 kg ja perjantaina hävikin
yhteismäärä  oli  8,64  kg.  Koko viikon välipalalta  punnittu  hävikkimäärä oli  siten
35,66 kg. Siipikarjassa syntyi välipalalla hävikkiä jälleen kerran hieman enemmän
kuin Ruokatehtaalla. Tänä seurantaviikkona 8,06 kiloa enemmän.
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Kuvio 4. Toisen punnitusviikon päivälliseltä syntyneet hävikkimäärät.
Koko viikon päivällisen valmistushävikki  oli  Ruokatehtaan henkilöstöravintolassa
1,71 kg. Tarjoiluhävikki oli 35,15 kg, lautashävikki 8,29 kg ja välipalalta syntynyt
ruokahävikki  7,20 kg.  Yhteensä päivällisiltä  kertyi  Ruokatehtaalla  ruokahävikkiä
siis  52,35  kg.  Siipikarjan  henkilöstöravintolassa  koko  viikon  päivällisen
valmistushävikki  oli  1,70  kg,  tarjoiluhävikki  huomattavat  145,10 kg  ja  lounaalta
syntynyt  lautashävikki  5,28  kg.  Välipalahävikki  oli  10,80 kg.  Yhteensä hävikkiä
syntyi  Siipikarjan  osalta  päivällisillä  162,78  kg,  joka  on  siis  yli  kolminkertainen
määrä Ruokatehtaan vastaavaan arvoon verrattuna.
5.2.4 Viikkojen yhteenlasketut tulokset
Viikkojen  40  ja  45  yhteenlasketut  tulokset  laskettiin  siten,  että  kummankin
henkilöstöravintolan  valmistus-,  tarjoilu-,  lautashävikkiä  sekä  välipalahävikki
laskettiin  yhteen  niin  lounaan  kuin  päivällisen  osalta,  jotta  tuloksia  pystytään
vertailemaan keskenään. Viikolla 40 tuli valmistushävikkiä yhteensä kummaltakin
keittiöltä  yhteensä  45,25  kg  ja  viikolta  45  taas  27,43  kg.  Ensimmäiseltä
punnitusviikolta tuli 17,82 kg enemmän valmistushävikkiä, kuin seurantaviikolta 45.
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Tarjoiluhävikkiä tuli ensimmäiseltä seurantaviikolta 250,02 kg ja toiselta 243,45 kg.
Viikolta  40 tuli  tarjoiluhävikkiä  vain 6,57 kg enemmän kuin seurantaviikolta  45.
Lautashävikkiä tuli ensimmäiseltä seurantaviikolta 52,35 kg ja viikolta 45 tuli 42,05
kg. Viikolta 40 tuli  lautashävikkiä 10,3 kg enemmän kuin viikolta 45. Välipalalta
syntynyttä hävikkiä tuli ensimmäiseltä seurantakerralta 39,73 kg ja toiselta kerralta
63,24 kg. Tässä viikko 45 meni viikon 40 ohitse 23,51 kg:lla. Viikon 40 lounaalta
sekä päivälliseltä tulleet yhteenlasketut tulokset kummankin henkilöstöravintolan
osalta  olivat  387,35  kg.  Viikon  45  vastaava  tulos  oli  376  kg.  Ensimmäiseltä
seurantakerralta tuli  siis 11,35 kg enemmän yhteenlaskettua ruokahävikkiä, kuin
tarkistuspunnitus viikolta. 
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Kuvio 5. Viikkojen 40 ja 45 yhteenlasketut tulokset lounaan ja päivällisen osalta. 
Kuviossa  5  näkyy  viikkojen  40  ja  45  yhteenlasketut  hävikkimäärät  eri
hävikkityypeistä.  Määrät  on  asetettu  vertailtavaan  muotoon  viikkojen  kesken
vierekkäin. Viikko 40 on merkitty punaisella ja viikko 45 violetilla. 
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5.3 Yhteenveto
Ensimmäisen  punnitusviikon  tulokset  lounaalta  olivat  varsinkin  valmistushävikin
osalta  isot.  Ruokatehtaalla  syntyi  noin  30  kg  enemmän valmistushävikkiä  kuin
Siipikarjassa.  Mutta  koska  Ruokatehtaan  henkilöstöravintola  on  jakelukeittiö,  ei
valmistushävikiltä  voi  oikein  välttyä.  Kuitenkin  Siipikarjassa  taas  tarjoiluhävikin
osuus oli 13,48 kg suurempi kuin Ruokatehtaalla, ottaen huomioon asiakasmäärät
kummassakin  henkilöstöravintolassa.  Lautashävikkiä  tuli  Ruokatehtaalta  6,1  kg
enemmän kuin Siipikarjasta. Myös välipalalta syntynyt hävikki oli Siipikarjassa yli
10 kg suurempi kuin Ruokatehtaalla. Tämä kielii siitä, että tuotteita joita tarjotaan,
joko  tehdään  liikaa  tai  sitten  asiakasmäärät  ovat  hyvin  liukuvia.  On  myös
mahdollista, että asiakkaat syövät vain huonosti kyseisenä viikkona. Ensimmäisen
viikon  päivällisen  tulokset  ovat  hyvinkin  samoilla  linjoilla  kummassakin
henkilöstöravintolassa  ainakin  valmistushävikin  ja  tarjoiluhävikin  kohdilta.
Siipikarjan osalta luvut ovat korkeita ottaen huomioon, että verrattava keittiö on
valmistuskeittiö  ja  huomioimalla  myös  asiakasmäärät  kummassakin  keittiössä.
Tarjoiluhävikin  määrä  oli  huikeat  99,32  kiloa  Siipikarjan  henkilöstöravintolassa
koko  viikon  päivälliseltä.  Myös  Ruokatehtaalla  syntyi  päivälliseltä  paljon
tarjoiluhävikkiä 96,66 kg. Lautashävikkiä syntyi Siipikarjassa pari kiloa enemmän
kuin Ruokatehtaalla. Myös välipalalta syntyneen hävikin osuudet päivälliseltä olivat
hyvin samoilla linjoilla kummassakin henkilöstöravintolassa. 
Toisen  viikon  punnituksen  tulokset  taas  lounaan  osalta  vaihtelivat  runsaasti
valmistushävikin  ja  tarjoiluhävikin  kohdissa.  Valmistushävikin  kohdalla
Ruokatehtaalla  vedettiin  pidempi  korsi  ja  sitä  tuli  19,62  kg  enemmän  kuin
Siipikarjassa,  mutta  edelleen  koska  Ruokatehtaan  henkilöstöravintola  on  niin
sanottu pääkeittiö missä suurin osa ruoista valmistetaan, jolloin valmistushävikkiä
tuleekin  syntyä  enemmän  kuin  muualla.  Tarjoiluhävikissä  taas  Siipikarjan
henkilöstöravintola meni Ruokatehtaan ohi 15,4 kilolla.  Lautashävikin kohdalla ei
suuria eroa ollut kummassakaan keittiössä. Välipalalta syntynyttä hävikkiä taasen
tuli Siipikarjan henkilöstöravintolassa hieman enemmän kuin Ruokatehtaalla, 4,48
kg.  Päivälliseltä  valmistushävikin  osuus  oli  kummassakin  sama lukema,  1,7kg.
Tarjoiluhävikin osuus taas Siipikarjassa koko viikon päivälliseltä oli huikeat 109,95
kg enemmän kuin Ruokatehtaalla. Tämä tulos on mielestäni hälyttävän suuri  ja
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isoin  ongelma  kohta  Siipikarjan  henkilöstöravintolassa  näyttäisi  olevan
tarjoiluhävikki.  Ruokaa  tilataan  ja  varataan  aivan  liian  paljon  asiakasmääriin
nähden. Yhteensä koko toisen viikon tarjoiluhävikin määrä Siipikarjassa oli 125,3
kg enemmän kuin Ruokatehtaalla. Jos tämä toistuu usein, on se hirveää tuhlausta
rahallisesti  ja teettää myös hurjasti turhaa työtä työntekijöillä ja tulee näin ollen
todella  kalliiksi  henkilöstöravintoloille.  Lautashävikin  määrät  olivat  melko  samat
kummassakin  henkilöstöravintolassa  ja  samoin  välipala.  Siipikarjassa  syntyi
kuitenkin hieman enemmän välipalalta hävikkiä kuin Ruokatehtaalla, 3,6 kg.
Viikko 40 meni seuranta viikon 45 ohitse niin valmistus-, tarjoilu- ja lautashävikin
kohdalla. Kun taas viikolla 45 syntyi välipalalta tullutta hävikkiä 23,51 kg enemmän
kuin viikolla 40. Viikolta 40 tuli  yhteensä ruokahävikkiä 387,35 kg ja viikolta 45
hävikkiä syntyi  376 kg. Viikkojen yhteenlaskettu  summa on valtavat 763,35 kg.
Viikkojen yhteenlasketuista tuloksista käy myös ilmi, että viikolta 40 tuli 11, 35 kg
enemmän yhteenlaskettua ruokahävikkiä kuin viikolta 45. 
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6 POHDINTA JA KEHITTÄMISIDEAT
Opinnäytetyöni  aiheena  oli  selvittää,  kuinka  paljon  ruokahävikkiä  syntyy
seurantajakson  aikana.  Tutkimus  tehtiin  Atria  Suomi  Oy:n  kahteen  eri
henkilöstöravintolaan. Ravintoloissa ei ole ennemmin tehty vastaavaa tutkimusta,
joten  ruokahävikkimääriä  pidettiin  tarpeellisena  asiana  tutkia.  Seurannassa
selvitettiin ruokahävikkien määriä ja kohteita mistä sitä syntyi eniten. Myös keinoja
vähentämiselle  tulisi  miettiä.  Asiakkaille  ei  kerrottu  seurannasta  mitään,  jotta
tutkimuksesta saataisiin mahdollisimman vertailukelpoinen kahden keittiön välillä.
Aluksi piti päättää millä tavalla tutkimusta lähdettäisiin toteuttamaan, sillä itse en
voinut  olla  yhtä  aikaa  kahdessa  eri  keittiössä  punnitsemassa  ruokahävikkiä  ja
kirjaamassa  tuloksia  ylös.  Päädyin  tekemään  valmiin  taulukon  ja  ohjeet
Ruokatehtaan henkilöstöravintolaan, jotta  siellä saataisiin punnittua ruokahävikit
oman henkilökunnan toimesta. Toimeksiantajan toiveena oli lisäksi, että olin itse
paikan päällä punnitsemassa Siipikarjan henkilöstöravintolassa. Itse osallistumalla
punnituksiin  sain  paljon  konkreettisemman kuvan kaikesta,  ja  näin  omin silmin
mistä hävikkiä tuli eniten. 
Koska Ruokatehtaan henkilöstöravintola on valmistuskeittiö, on vertailu hankalaa
Siipikarjan henkilöstöravintolaan. Lähtökohdat keittiöillä ovat niin erilaiset, että niitä
on keskenään hankala lähteä tyhjentävästi arvioimaan. Kuitenkin oli hyvä selvittää
kummankin  hävikkimäärät,  koska  sitä  ei  oltu  aikaisemmin  ikinä  tehty.
Tutkimuksellani oli siis etenkin informatiivista arvoa.
Kehittämisehdotuksia syntyi  jonkin verran.  Ensiksi  ajattelin,  että keittiöissä tulisi
käydä kaikkien  kanssa uudestaan hieman faktoja  varaston kierrosta.  Eli  käydä
muistin  virkistämiseksi  läpi  FIFO  periaatetta,  jotta  tuotteiden  päiväykset  eivät
pääsisi  vanhenemaan.  (Osto-  ja  varastohävikki,  [Viitattu  6.1.2016].)  Tämä  sen
takia, että ei pääsisi käymään esimerkiksi samanlaista vahinkoa, kuin Siipikarjan
henkilöstöravintolassa,  jossa  jouduttiin  heittämään  kaksi  kiloa  leipää  hävikkiin,
koska  ne  olivat  unohtuneet  käyttää  ja  uudet  leivät  oli  otettu  käyttöön  ennen
vanhoja.  Olisi  myös  hyvä  käydä  läpi  keittiöhenkilökunnan  kanssa,  varsinkin
lämmitettävien välipalojen kohdalla, ettei kaikkea kannata lämmittää kerralla. Sen
sijaan  lämmitys  tulisi  hoitaa  jaksotetusti  ja  menekin  mukaan.  Tämä  toimii
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mielestäni  ainakin Ruokatehtaalla  hyvin  ja  näin välipalalta  syntyvää hävikkiä  ei
pääse syntymään niin suuria määriä. 
Asiakkaat tulisi myös opettaa siihen, että noutopöydän tarjoilu vähenee ruokailun
loppua kohden. Näin estettäisiin ruoan ylivalmistus ja liikatarjoilu. Asiakkaita voisi
informoida  ruokahävikkiin  liittyvistä  asioista  esimerkiksi  valtakunnallisesti
järjestetyllä ruokahävikkiviikolla. Näin ihmiset alkaisivat miettiä kotonakin tuotetun
ruokahävikin  määriä  ja  pyrkisivät  myös  toivon  mukaan  vähentämään  sitä.
(Noutopöytähävikki,[Viitattu 6.1.2016].)
Yksi ongelma, jonka olen myös huomannut, on informaation kulku. Informaation
kulku on välillä huonoa keittiöiden ja osastojen välillä. Osastoilta ei aina ilmoiteta,
jos  työntekijöitä  on  paljon  poissa.  Tällöin  keittiöillä  varaudutaan  normaaleihin
asiakasmääriin ja näin ollen ruokaa joudutaan heittämään paljon pois, kun ruokaa
on  valmistettu  liikaa  asiakasmääriin  nähden.  Keittiöiden  välillä  on  myös
informaatiokatkoksia silloin tällöin. Esimerkkinä Siipikarjan henkilöstöravintolassa
kävi  punnitusten  aikaan  siten,  että  oli  joko  unohdettu  perua  tilaus  tai  sitten
Ruokatehtaalla  ei  ollut  ymmärretty  oikein,  kun  Siipikarjasta  oli  yritetty  perua
päivällisen valkokastiketilausta. Lopputulos oli se, että kyseistä kastiketta heitettiin
suoraan 15 kg roskiin ilman, että sitä tarjottiin asiakkaille. Tämä sen takia, koska jo
lounaalle tilattu kastikemäärä riitti  päivällisen asiakasmäärälle.  Näihin seikkoihin
tulisi  kiinnittää  enemmän huomiota  ja  keksiä  niille  pysyvä ratkaisu  millä  näistä
informaatio katkoksista pääsisi eroon, jottei ruokaa tilattaisi tai valmistettaisi liikaa. 
Toimeksiantaja  voisi  myös  alkaa  tekemään  ruokahävikkiin  liittyviä  punnituksia
myös muissa Atrian henkilöstöravintoloissa ja näin ollen pyrkiä selvittämään niissä
syntyviä  ruokahävikki  määriä.   Saamiani  seurantatuloksia  voisi  myös  käyttää
jatkotutkimuksiin esimerkiksi siten, että toimeksiantaja voi tehdä pistopunnituksia
kyseisiin  henkilöstöravintoloihin  ja  vertailla  saamiaan  tuloksia  opinnäytetyön
tuloksiin. Myös ruokahävikin rahallista arvoa voi lähteä selvittämään ja käyttää tätä
työtä apuna siihen. 
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